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BESAMEL SOSLU KAYISI YUMURTA (FRANSA)

12 adet yumurta

6 bardak su

SALGASI:

25 gram un (1/2 kahve fincani)
100 gram tuzsuz domates salgasi
30 gram margarin

500 gram st (2 bardak)

Tuz ve karabiber

1 Bir tencereye; 6 bardak su koyarak, kaynamaya birakmali, kaynayinca; suya 12 adet yumurtay, kiguk tel
sepet, ya da slizgece yerlestiriimis olarak, batirmak suretiyle daldirmali ve yumurtalari, ki¢ikse 5 dakika,
blylkse 6 dakika, haglamalidir. (Kaynar suya yumurtalar teker teker atilacak olursa ilk yumurtalar hazirlop, yani
GOk pismis olurlar.)

2 Alti dakika sonra, sepet ya da slizgeci; iginde yumurtalar oldugu halde kaynar sudan ¢ikararak, soguk suya
atmali ve bes dakika sonra da ¢ikararak, soymal ve tabaga almali.

3 Diger malzemeleri ¢irparak besamel sosu hazirlamali.

4 Sonra tabaktaki yumurtalarin Ustlerine sicak besamel sosu dékmeli ve servis yapmalidir.
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